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RESUMO

O processo fermentativo para
producgdo de cachaga ¢ influenciado
pela qualidade da matéria-prima.
Uma matéria-prima que contenha
alta carga microbiana resultard em
uma fermentacao ineficiente, cujo
resultado é refletido na qualidade
final da cachaca. Objetivou-se nesta
investigacdo avaliar a a¢do da radia-
¢do ultravioleta como desinfetante
alternativo na desinfeccao do caldo
de cana para producio de cachaca.
Confeccionou-se uma camara de tra-
tamento do caldo de cana com uma
parte inferior e cinco tampos para
instalacdo das lampadas germicidas
por radiagdo ultravioleta. A cAmara
foi instalada na saida da moenda. A
eficiéncia do tratamento foi avaliada
através de andlises microbioldgicas
do caldo de cana em cinco tempos
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de tratamento. O delineamento
estatistico do experimento foi o in-
teiramente casualizado. As andlises
microbioldgicas apresentaram um
P valor de 64,63%. As andlises de
acidez, porcentagem de alcool e pH
do vinho irradiado e ndo irradiado
apresentaram um P valor maior que
0,05% As cachagas produzidas com
caldo de cana irradiado e ndo irradia-
do apresentaram valores que estdo
de acordo com a legislagdo vigente.
Concluiu-se que as caracteristicas
fisico-quimicas do caldo de cana fo-
ram influenciadas pela radiagdo U.V.
sobre 0s micro-organismos presentes
no mesmo, eliminando uma pequena
parte destes, estatisticamente ndo
significativas.

Palavras-chave: Contaminacdo

bacteriana. Microbiologia. Desin-
feccdo. Raios Ultravioleta. Cachaga.
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ABSTRACT

The fermentation process for the
production of cachaga (the most
popular alcoholic distilled beverage)
in Brazil is influenced by the quality of
the raw material. Thus any raw mate-
rial containing a high microbial load
results in an ineffective fermentation,
which is reflected on the final quality
of the cachaga. This study evaluated
the action of ultraviolet radiation
as an alternative disinfectant for
cachaca-producing sugarcane juice.
The experiment was carried out at
the TUCANINHA cachaga-producing
unit in the city of Sdo Jodo Batista
do Gloria, MG. A 10.0m x 43cm
x 13cm aluminum plate treatment
chamber was made with five 2.0 X
43cm x 14cm heads for germicidal
UV lamps. The chamber was installed
at the outlet of the mill for the pas-
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sage of the UV-treated sugarcane
Jjuice in a continuous flow system. The
effectiveness of the treatment was as-
sayed by microbiological analyses of
the cane juice at five treatment times.
The statistical design was completely
randomized, with five treatments and
three replications, with a P value
of 64.63%. Two types of fermented
wines were analyzed: those from UV
radiation-treated broth and the ones
from untreated broth, consideration
two treatments and 10 repetitions.
The tests for acidity, alcohol percent-
age, and pH showed a P value higher
than 0.05%. The cachagas produced
with irradiated and non-irradiated
sugarcane juice showed values in ac-
cordance with the current legislation.
It was concluded that the physical
and chemical characteristics of the
sugarcane juice was influenced for
the action of the U.V. radiation on
the cane juice microorganisms. Only
a small amount of microorganisms
were eliminated, what demonstrates
that ultraviolet radiation is not ef-
fective to eliminate the microbiota of
sugarcane juice.

Keywords: Bacterial contamination.
Microbiology. Disinfection. UV rays.
Cachaga.

INTRODUCAQ

achaca é o nome dado a

aguardente de cana, bebida

tipica e exclusiva produzida

no Brasil com graduacio
alcodlica de 38% a 48% em volume
a 20°C, obtida pela fermentacdo
do caldo de cana-de-acuicar com
caracteristicas sensoriais peculiares
(BRASIL, 2009).

Cardoso (2001) destaca que a
producdo oficial de cachaca no Brasil
é de aproximadamente 1,5 bilhdes
de litros por ano. Esta atividade é
considerada uma fonte substancial

de recursos que gera aos cofres pu-
blicos IPI, ICM e outros impostos.
Minas Gerais destaca-se entre os
estados produtores de cachaca com
uma producdo anual de 120 milhdes
de litros de aguardente artesanal e
um consumo interno de 170 milhdes
de litros. O setor gera sé no estado
de Minas Gerais, cerca de 120 mil
empregos diretos e trés vezes mais de
forma indireta. A atividade é de ex-
trema importancia econdmica, porém
estima-se que aproximadamente 90%
da producdo artesanal no estado de
Minas Gerais ainda sejam produzidas
em alambiques clandestinos.

A composic¢ao da cachaca € regu-
lamentada pela Legislacdo Nacional
sob a fiscalizacdo do Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abaste-
cimento. A Legislacdo estabelece os
padrdes de identidade e qualidade da
bebida, sendo regulamentados pela
Instru¢do Normativa n° 13, tendo a
finalidade de moderar a influéncia de
cada componente nas caracteristicas
sensoriais da bebida (BRASIL, 2005).

A producdo de cachaca consiste
basicamente na extracdo do caldo
de cana-de-acucar, fermentagdo e
destilacdo do vinho fermentado. A
qualidade da matéria-prima para
a producdo de cachaca influencia
diretamente a qualidade do produto
final. Dessa forma, um caldo de cana
quando submetido ao processo de
fermentacdo com baixa contami-
nacdo bacteriana possibilita uma
melhor acio por parte das leveduras
em transformar o acticar em alcool,
resultando em um maior rendimen-
to por tonelada de cana e em uma
cachaca de melhor qualidade. Por
outro lado, quando um caldo de cana
apresenta alto indice de contamina-
¢do, hda uma reducdo na agio das
leveduras no processo fermentativo,
produzindo subprodutos indesejé-
veis na cachacga, comprometendo a
sua qualidade.

O processo de producao de aguar-
dente, segundo Faria (2000), é um
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processo rustico, capaz de ocorrer
mesmo em condi¢des tecnicamente
adversas. A esterilizagdo prévia do
caldo de cana ndo é realizada, possibi-
litando dessa forma, a contaminacdo
capaz de prejudicar o rendimento e a
qualidade do produto.

Segundo Yokoya (1991), a con-
taminag¢ao por micro-organismos no
processo de fermentagdo € devido a
sua ocorréncia no solo, na matéria
orgdnica em decomposi¢cdo e pode
estar associada as pragas e doencas
da cultura. Os agentes mais preju-
diciais s@o as bactérias lacticas e as
esporuladas que participam de forma
ativa na deterioracdo da cana-de-
-actcar colhida, reduzindo o tempo
de armazenamento e introduzindo
certos produtos do metabolismo,
indesejaveis no processo.

O caldo de cana é um liquido de
cor que varia do pardo ao verde escu-
ro, possui aparéncia opaca, viscoso
e espumoso, de reacdo 4cida e de
paladar doce. O caldo possui uma
microbiota natural com predominan-
cia de leveduras e bactérias. Entre as
leveduras sdo encontrados os géne-
ros Candida, Criptococus, Hanse-
nula, Rhodotorula, Saccharomyces
e Torulopsis. Entre as bactérias, as
mais frequentes sdo o Leuconos-
toc dextranium e o Leuconostoc
mesenteroides, com ocorréncia da
presenca de Streptococus (LIMA et
al. 2001). Sendo assim, existe a ne-
cessidade de se fazer a desinfecgao
do caldo de cana a ser adicionado
ao pé de cuba para alimentagdo das
leveduras, obtendo um substrato que
contenha o minimo possivel de mi-
cro-organismos diferentes daqueles
utilizados no processo fermentativo
para produgdo de cachaca.

A radiagdo ultravioleta vem
sendo bastante estudada e utilizada
como alternativa em substituicao
aos produtos quimicos tradicionais
utilizados em desinfecgdo de dguas
de abastecimentos e de dguas resi-
duais. A acdo germicida dos raios
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U.V. foi reportada pela primeira
vez em 1878 por Downs & Blun
(KOLLER, 1952). A radiagdo U.V.
quando incidida em micro-organis-
mos patogénicos, exerce um alto
poder de inativagdo destes em um
curto espaco de tempo e nao produz
residuos toxicos que afetam o meio
aquético. A radiacdo U.V. tem atu-
acdo por meio fisico, promovendo
reacdes fotoquimicas que atuam
principalmente nos dcidos nucléicos
dos micro-organismos, tornando-os
inativos.

Segundo Lewin (2001), o DNA ¢
definido como sendo um composto
orgénico constituido por uma hélice
dupla que consiste de fitas antipa-
ralelas. O dano no DNA consiste
em qualquer modificagdo capaz de
introduzir um desvio da estrutura
normal da hélice dupla. A radiacdo
U.V. causa uma distor¢do estrutural
no DNA fazendo com que ocorram
ligagcdes covalentes entre duas bases
adjacentes de timina resultando no
dimero de pirimidina intrafita e o
agrupamento danificado permanece
no DNA continuando a dar pro-
blemas estruturais. Estas ligacdes
podem causar erros de leituras do
codigo genético e consequentemente
ocorrerdo mutagdes que prejudica-
rdo as funcdes vitais do organismo
levando a morte celular.

O sistema para desinfeccdo do
caldo de cana para producdo de
cachaca pelos raios U.V, consiste
na passagem direta do caldo por
uma camara de desinfec¢do em um
sistema fechado com lampadas es-
peciais que emitem a radiagdo com
comprimento de onda de 253nm com
capacidades germicidas, tornando
este sistema barato e vidvel devido
ao seu baixo custo de instalacdo e
manutencdo. Neste contexto, obje-
tivou-se nesta investigagao avaliar a
acdo da radiagdo ultravioleta como
desinfetante alternativo na desinfec-
¢do do caldo de cana para producgdo
de cachacga de melhor qualidade.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido
nas instalacdes do Alambique da
Tucaninha — Indistria e Comércio
de Cachaga LTDA situado na Fazen-
da Lava-Pés, na cidade de Sao Jodao
Batista do Gléria, na regido Sudoeste
do Estado de Minas Gerais.

A cana foi colhida manualmente,
em seguida, triturada em maquinas
de ensilagem, colocada em carretas
e transportada para o alambique. A
moagem foi realizada em uma mo-
enda de dois ternos com quatro rolos
cada terno, com capacidade para ex-
tracdo de 1500L/h de caldo de cana.

Camara de desinfec¢do

Foi construida uma camara de de-
sinfec¢do constituida da parte inferior
e superior de folhas de zinco, dotada
de entrada e saida para passagem
do caldo de cana em um sistema de
fluxo continuo. Para a parte superior,
foram construidos cinco tampos. As
dimensdes da camara de desinfec¢ao
e dos tampos foram, respectivamente,
10,0 m de comprimento por 43 cm de
largura e altura de 13 cm; 2,0 m de
comprimento de cada tampo por 43
cm de largura e 14 cm de altura. Fo-
ram instaladas 10 lampadas de radia-
cdo U.V. com capacidade germicida
na parte interna dos tampos de forma
que cada tampo de 2,0 m recebeu duas
lampadas de 90 cm de comprimento
com capacidade de 30 Watts, ligados
a um disjuntor para controlar o siste-
ma. A camara de desinfeccdo para
a passagem do caldo foi instalada e
nivelada na saida da moenda, na caixa
de sedimentacdo de impurezas.

Determinagdo de impurezas, ph e Brix

Os parametros avaliados de por-
centagem de impurezas, pH e brix
foram obtidos nas amostras do caldo
de cana antes de entrar na camara
de desinfec¢do. As andlises foram
feitas no Laboratdorio de Analises
Ambientais e Produtos Alimenticios
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da Fundacdo de Ensino Superior de
Passos (FESP/UEMG).

As impurezas foram determinadas
pela centrifugacdo da amostra em
uma centrifuga de bancada modelo
BABY FANEN®. Para avaliar o pH
do caldo foi utilizado um pHmetro
digital, eletronico marca pHtec®,
modelo PHS — 3B. Determinou-se o
brix utilizando-se um refratdmetro de
campo marca Instrutherm®, modelo
RT-30 ATC.

Amostras para andlises microbioldgicas

O caldo percorreu toda a extensao
da camara de desinfeccdo em um
tempo médio de 132 seg. As amostras
foram obtidas em trés coletas para
andlises microbioldgicas em tubos
esterilizados, devidamente identifi-
cados da seguinte forma: no inicio
da cuba (tempo 0); aos quatro metros
(tempo 53 segundos); aos seis metros
(tempo 79 segundos); aos oito metros
(tempo106 segundos); aos dez metros
(tempo 132 segundos).

As amostras foram transferidas
para o Laboratério de Andlises Am-
bientais e Produtos Alimenticios da
Fundacio de Ensino Superior de Pas-
sos (FESP/UEMG) para realizacao
das andlises.

Foram realizadas dilui¢des se-
riadas das amostras de caldo e ImL
de cada dilui¢do foi inoculado em
triplicata em placas de petrifilm 3M®
(AOAC, 2000). A seguir, as placas
foram incubadas em estufa a 35,5°C
com o lado transparente para cima por
48 horas. Para a contagem foram con-
sideradas as placas que apresentaram
crescimento entre 25 e 250 unidades
formadoras de coldnias, seguindo as
recomendagdes do fabricante. A con-
tagem de cada col6nia foi feita com o
auxilio de um contador de coldnias.

Fermentagdo

Foi utilizado o fermento co-
mercial prensado fresco, marca
Itaiquara® constituido de células de
Saccharomyces cerevisiae. Foram
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alimentadas cinco dornas com caldo
de cana irradiado por trés ciclos fer-
mentativos, sendo denominado neste
trabalho de CCR e cinco dornas com
caldo de cana sem ser irradiado por
trés ciclos fermentativos, sendo de-
nominado de CSR. As dornas foram
alimentadas nas mesmas condig¢des
de brix. O CCR ap6s o processo de
fermentacdo deu origem ao vinho
irradiado (VCR) e 0 CSR deu origem
ao vinho sem ser irradiado (VSR).

Amostras do produto final

para analises fisica e quimica

Foram coletadas amostras direta-
mente nas dornasdo VCR edo VSR e
analisados os parametros de teor alco-
oOlico, acidez e pH, no Laboratério da
Usina de Agiicar e Alcool de Passos,
situada na cidade de Passos-MG.

O teor alcodlico do vinho foi ob-
tido destilando-se 25mL da amostra
em microdestilador (Tecnal®, mod.
TE 012). O destilado foi recolhido em
um baldo volumétrico de 25mL para
determinar sua densidade relativa
em um densimetro digital (ANTON
PAAR®, mod. DMA 4500), com
conversdo em grau alcodlico (v.v!) e
leitura direta. A acidez total do vinho
foi realizada segundo a metodolo-
gia descrita no Manual de normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). Determinou-se o pH do vinho
utilizando-se um pHmetro digital,
eletronico (pHtec, Analion® mod.
PM 608), pré calibrado, sendo feitas
leituras diretas no aparelho.

Destilagdo do vinho fermentado

O vinho fermentado foi destilado
em um alambique do tipo misto,
construido em aco inox e cobre,
com aquecimento por meio de vapor
provido de uma caldeira. O VCR e
o VSR foram destilados originando
a cachaca submetida a radiacdo ul-
travioleta (CHCR) e a cachaca sem
sem radiacdo (CHSR). A destilacdo
da cachaga foi realizada extraindo-se
toda a quantidade de alcool presen-

te no vinho (bica corrida), fazendo
apenas o corte de calda. Amostras
de CHCR e CHSR foram coletadas e
realizadas andlises fisicas e quimicas.
As analises das amostras foram reali-
zadas no Laboratério da Universidade
Federal de Lavras (UFLA) de acordo
com os métodos oficiais do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (MAPA), segundo a Instrucio
normativa n° 13, de 29 de junho de
2005 (Brasil, 2005).

Métodos estatisticos empregados

Caldo de Cana-de-agcar

Com o intuito de modelar os dados
obtidos referentes as andlises micro-
bioldgicas do caldo de cana submetido
aradiacdo U.V. (CCR) e do caldo sem
irradiacdo (CSR), foi utilizado um
delineamento inteiramente casuali-
zado. Os resultados obtidos no expe-
rimento foram submetidos a andlise
de variancia (ANOVA), para verificar
se existem diferencas no nimero de
micro-organismos do CCR e do CSR.
O mesmo delineamento experimental
empregado para o caldo da cana foi
utilizado para modelar os resultados
referentes as andlises quimicas do
VCR e do VSR.

Os resultados obtidos no experi-
mento foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA), para verificar
se houve diferencas nas anélises qui-
micas entre VCR e o VSR. A anilise
estatistica do experimento foi realiza-
da pelo software estatistico SISVAR,
versdo 5.1 (FERREIRA, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Andlises do caldo de cana a

ser submetido a radiagdo UV

Na Tabela 1 estio apresentados os
valores médios da porcentagem de im-
purezas, do pH e brix do caldo de cana
(caldo misto) antes de ser submetido a
radiagdo U.V. Foi verificado um valor
médio de brix de 14,3, sendo feita
a embebicdo com dgua no segundo
terno durante o processo de moagem.
Segundo Marques et al. (2001), o cal-
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do misto que se forma durante o pro-
cesso de moagem constitui-se de uma
solu¢do impura e diluida de sacarose
e apresenta particulas em suspensao
que vém na matéria-prima oriunda do
campo, substancias coloridas que sdo
os pigmentos de plantas.

A sobrevivéncia de micro-organis-
mos esta relacionada a dose aplicada
e o tempo de exposi¢do aos raios U. V.
Quanto maior o tempo de exposi¢do
maior serd a lesdo ocasionada em um
nimero maior de micro-organismos e
menor serd a fracao de sobrevivéncia
desses micro-organismos. Segundo
Lehninger (1984), quando os micro-
-organismos sao expostos a radiacdo
U.V., tem o seu material genético
danificado pela ac@o dos raios, ocor-
rendo o rompimento das ligagdes
nas pontes de hidrogénio formando
os dimeros de timina e pirimidina,
inativando o micro-organismo.

O caldo misto avaliado apresen-
tou impurezas em sua constituicao.
Quanto maior for a quantidade de
impurezas s6lidas e de sélidos dis-
solvidos, maior € a reflexao dos raios
ultravioletas no caldo. Pires (2002)
avaliou a desinfeccdo de esgotos com
radiacdo ultravioleta e foi verificada
a influéncia do efluente e da fotor-
reativacdo com a utilizacdo de quatro
vazdes diferentes. A qualidade do
efluente foi de grande importancia,
pois as amostras que apresentaram
menor quantidade de sélidos sus-
pensos totais resultaram em menores
fragdes de sobrevivéncia de colifor-
mes totais e fecais se comparado aos
lodos, que apresentaram maior quan-
tidade de sélidos suspensos totais,
logo maior fragcdo de sobrevivéncia
de coliformes.

O sistema de fluxo continuo de
caldo que em seu trajeto gerou turbu-
Iéncia, influenciando na dose aplicada
aos micro-organismos, a qualidade do
caldo testado e a dose aplicada sao
fatores que podem, pelo menos em
parte, ser responsdveis pelos resulta-
dos obtidos no experimento.
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Tabela 1 - Médias da porcentagem de impurezas, do pH e brix do caldo de cana antes de ser submetido a radiacdo ultravioleta.

Parametros analisados Médias (%)
Porcentagem de impurezas 0,6

pH 585

Brix 14,3

Fonte: Laboratério de analises Ambientais e Produtos Alimerticios da FESP/UEMG. Passos, MG

Tabela 2 - Niimero médio de micro-organismos, em UFG/mL, no caldo de cana irradiado de acordo com os tempos estudados.

Tempos (segundos) "Médias (UFC/mL)
0 6
, a
53 » 6 4
79 , 6 4
106 , 6 4
132 A 6 4

' — Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, considerando
o valor nominal de 5% de significancia.
Fonte: Laboratério de Analises Ambientais e Produtos Alimenticios da FESP/UEMG. Passos, MG, 2009.

Tabela 3 - Médias dos pardmetros analisados para o vinho resultante do caldo de cana antes e ap6s ser submetido a radiagdo ultravioleta.

Parametros analisados Médias P-valor
VSR VCR

Acidez (g/l) 6,3 6,0 38,83

Alcool (%) 8,1 8,5 39,83

Ph 3,6 &5 80,38

Fonte: Laboratorio de Agucar e Alcool da Usina ltaiquara. PassosMG, 2009.

Tabela 4 - Andlises fisicas e quimicas de cachacas produzidas com caldo de cana irradiado e néo irradiado com Ultravioleta comparado a
legislacdo vigente.

Parametros analisados CHSR CHCR Limites Limites
Minimos Méaximos

Grau alcodlico real a 20°C (%v/v) 38,93 38,13 38,0 48,0
Acidez volatil  em acido acético (mg/100mL de alcool
anidro) 21,40 33,77 -X- 150,0
Alcodis superiores (mg/100mL de alcool anidro) 290,13 330,17 -X- 360,0
Furfural (mg/100mL de alcool anidro) 0,68 0,25 -X- 50
Aldeidos em aldeidos acéticos (mg/100mL de alcool anido)

34,89 22,62 -X- 30,0
Esteres em acetato de etila (mg/100mL de &lcool anidro) 20,36 24,26 -X- 200,0
Soma dos Componentes Secundarios (mg/100mL de alcool
anidro) 367,46 411,07 200,0 650,0

Fonte: Laboratério de Quimica da Universidade Federal deLavras (UFLA).
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Deve-se levar em consideracdo
que 0s micro-organismos possuem
um sistema de reparo de DNA que
permite reparar a lesdo ocasionada
pela acdo da radiacdo UV. Quando
esta radiacdo € subletal a reparacdo
do DNA ¢ feita através da acdo de
enzimas especiais que restabelecem
o sequenciamento genético do micro-
-organismo evitando que o sequen-
ciamento errdneo seja passado para
as préximas geracoes.

Os resultados experimentais obti-
dos pela andlise de variancia permi-
tem concluir que ndo houve diferen-
cas significativas, (P =0, 6463) ,nas
analises microbiolégicas do caldo de
cana irradiado nos tempos 0; 52.8;
79,2; 105,6 e 132. Na Tabela 2 estdo
apresentadas as médias das andlises
microbioldgicas do caldo de cana
irradiado de acordo com os tempos
estudados. O teste de Scott-Knott
foi utilizado para demonstrar que as
médias ndo diferiram entre si ao nivel
nominal de 5% de significancia.

Andlises do vinho VSR e VCR

Em se tratando das analises fisicas
e quimicas do vinho proveniente do
caldo de cana antes e apos ser sub-
metido a radia¢do U.V., ndo foram
observadas diferencas significativas
entre 0 VSR ¢ o0 VCR com relacao
a acidez, porcentagem de alcool e
pH (P > 0,05) , através do teste F
da analise de variancia. Na Tabela
3 estdo apresentadas as médias dos
dados analiticos.

Com relagdo a acidez, o VSR e o
VCR apresentaram valores de 6,3g/L
e 6,0 g/l respectivamente, valores
médios de acidez foram encontrados
por Malta (2006) de 3,9 g de acido
acético/L durante o processo de pro-
pagacdo do fermento o que esta de
acordo com os valores encontrados
neste trabalho.

Analises de teor alcodlico apre-
sentaram um valor médio de 8,1%
para o VSR e 8,5% para o VCR.
Estes resultados estao de acordo com

Braga (2006), que encontrou valores
minimos de 7,8 % e maximos de
10,0%, observando que o brix médio
de alimentac¢do das dornas foi de 14,6.
Segundo Schwan & Castro (2001)
o processo fermentativo consiste
basicamente no desdobramento do
agucar (sacarose) em alcool. Portanto,
quando o produto fermentado apre-
senta alto grau de contaminag@o por
micro-organismos indesejaveis, que
metabolizam o aguicar com producao
de outros compostos diferentes do
etanol, a qualidade da cachaga fica
prejudicada com consequente perda
de competitividade.

O pH do vinho reflete a quanti-
dade de 4cidos produzidos durante o
processo fermentativo. Segundo Lima
etal. (2001) a fermentagao se desen-
volve em uma faixa ampla de pH,
sendo adequado entre 4 e 5, porém, o
pH final do processo fermentativo se
encontra entre 3,5 e 4,0. Os valores de
pH apresentados pelas fermentagdes
dos VSR e do VCR estdo proximos
a estes valores e coincidem com os
resultados obtidos por Pereira et al.
(2003), pois estes autores obtiveram
valores de pH entre 3 e 5 no final da
fermentacao.

Andlises fisicas e quimicas da cachaga

O vinho fermentado com caldo
de cana sem ser irradiado, VSR, e o
vinho fermentado com caldo de cana
irradiado, VCR, foi destilado, produ-
zindo a cachaca sem (CHSR) e com
irradiagdo (CHCR). Os resultados
das andlises de cachaga estdo apre-
sentados na Tabela 4 e as discussoes
referentes aos resultados foram feitas
a seguir.

O grau alcodlico real nas amos-
tras de CHSR e CHCR apresentaram
valores préximos a faixa minima
permitida, estando de acordo com os
estabelecidos pela legislacao vigente
(BRASIL, 2009).

Com relacdo a acidez volatil,
dentre os produtos secundérios da
fermentagdo alcodlica, o dcido acéti-
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co tem se destacado sendo expresso
em acidez volatil (LIMA, 1964,
NYKAMEN & NYKAMEN, 1983).
A acidez volatil se desenvolve du-
rante o processo fermentativo por
bactérias acéticas e outros tipos de
bactérias que tém sua procedéncia
da cana-de-actcar ou se desenvolvem
no préprio processo fermentativo. A
acidez volétil em 4cido acético nas
amostras de CHSR e CHCR foi de
21,4 e 33,77 mg/100mL de dlcool
anidro, respectivamente.

Alcobis superiores sio os produtos
de calda que possuem baixo ponto de
ebuli¢do e que saem no final da desti-
lacdo. As amostras de CHSR e CHCR
apresentaram altos valores destes
alcodis, sendo: 290,13mg/100mL e
330,17 mg/100mL de alcool anidro,
respectivamente. Este resultado pode
ser justificado pelos baixos valores
de pH obtidos para os vinhos. Tais
valores estdo proximos aos valores
maximos permitidos pela legislacdo
vigente e acima daqueles encontrados
por Pereira et al. (2003). Os autores
encontraram um valor médio de dlco-
ois superiores de 225,35mg/100mL
nas amostras de cachacga.

Os resultados das andlises de fur-
fural das amostras de CHSR e CHCR
apresentaram 0,68 e 0,25mg/100
mL, respectivamente, estando estes
valores dentro da faixa estabelecida
oficialmente. A andlise de aldeido em
aldeido acético para a CHSR apre-
sentou valor de 34,89mg/100mL,
estando este valor acima do valor
estabelecido pela legislagdo vigen-
te. A amostra da CHCR apresentou
valor de 22,62mg/100mL, estando
préximo ao valor maximo estabe-
lecido. Estes resultados justificam-
-se pelo fato de que o aldeido é um
produto que se volatiliza no inicio da
destilacdo e, durante o processo de
destilagdo nao foi efetuado o corte de
cabeca. Os valores de aldeido acético
encontrados por Cantdo (2006) apre-
sentaram em média 13,42mL/100mL
de dlcool anidro
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As andlises de ésteres em acetato
de etila apresentaram valores de 20,36
e 24,26mg/100mL de dlcool anidro
para as amostras de CHSR e CHCR,
respectivamente. Estes valores estdo
muito abaixo dos valores miximos
estabelecidos pela legislacio vigente.
Segundo Cantdo (2006), os ésteres
sdo compostos importantes para a
formacao do flavour sendo formados
principalmente durante o processo
de maturagdo e envelhecimento. Cle-
mente (2001) destaca que entre outros
produtos secundarios, formados na
fermentacdo alcodlica que passam
para o destilado, os ésteres e aldei-
dos sdo compostos que ddo aroma e
sabor a bebida. Comparando-se os
resultados obtidos para a CHSR e
para a CHCR, os parametros aroma
e sabor da bebida ndo se alteraram
com a submissao do caldo de cana a
radiagdo U.V..

Observando-se a soma total dos
parametros analisados nas amostras
das CHSR e CHCR verifica-se que
a CHCR apresentou um maior valor
em relacdo a CSR. Comparando-
-se as duas amostras com o valor
estabelecido pela legislacdo vigente,
que estabelece que a soma nio pode
ser inferior a 200 mg e ndo superior
a 650mg/100MI de élcool anidro,
observou-se que os resultados das
andlises fisicas e quimicas das ca-
chacas se apresentaram dentro destes
valores limitrofes.

CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas
presentes no caldo de cana e o pré-
prio sistema continuo de tratamento
influenciaram na acio da radiacdo
U.V. sobre 0s micro-organismos vi-
veis presentes na matéria-prima para
produgdo de cachaga, ocasionando
em doses subletais. Nao houve dife-
rengas estatisticamente significativas
nos ndmeros de micro-organismos
eliminados em funcdo dos tempos
de tratamentos com a radiacao U.V..

As andlises do vinho provenien-
te do caldo de cana antes e apds
ser submetido a radiacdao U.V, nado
apresentaram diferencas significati-
vas (P >0, 05) para os parimetros
avaliados.

Nao foram observadas diferencas
na comparagcio da qualidade das
cachacgas produzidas com caldo tra-
tado com a radiacdo UV e o caldo
ndo tratado, comparando aos valores
estabelecidos pela legislacdo vigente,
verificando que ambas apresentaram-
-se dentro dos valores limitrofes.
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